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Kemiri (Aleurites moluccana) adalah tumbuhan yang bijinya dimanfaatkan 
sebagai sumber minyak dan rempah-rempah. Biji yang terdapat di dalamnya memiliki 
lapisan pelindung yang sangat keras dan mengandung minyak yang cukup banyak yaitu 
63 gram per 100 gram biji kemiri. Minyak kemiri termasuk kelompok minyak mengering 
(drying oil). Lemak dan minyak dapat diperoleh dari ekstraksi jaringan hewan atau 
tanaman dengan tiga cara, yaitu rendering, pengepresan (pressing), atau dengan 
pelarut. Dua cara yang umum dalam pengepresan mekanis yaitu pengepresan hidrolik 
(hydraulic pressing) dan pengepresan berulir (screw pressing). Cara screw pressing 
memerlukan perlakuan pendahuluan yang terdiri dari proses pemasakan atau tempering. 
Objek dalam penelitian ini yaitu untuk memperlajari pengaruh temperatur, kecepatan 
putar ulir dan waktu pemanasan awal terhadap rendemen minyak kemiri. Biji kemiri 
dipanaskan pada suhu 60, 70 dan 80ºC dengan variabel waktu (60 dan 90 menit). Biji 
kemiri tersebut dipres dengan variabel suhu (60, 70 dan 80ºC) dan kecepatan putar ulir 
(170 dan 220 rpm). Kemudian dilakukan pemisahan antara ampas dan minyak dengan 
menggunakan sentrifuge. Analisa yang akan dilakukan terhadap produk adalah 
rendemen, densitas, viskositas, bilangan asa, bilangan penyabunan dan uji organoleptik. 
Dari praktikum yang telah dilakukan, minyak yang memiliki warna dan kekeruhan yang 
paling baik serta nilai bilangan asam dan bilangan penyabunan sesuai dengan syarat 
baku mutu adalah minyak run 9 yaitu dengan suhu 60ºC, waktu pemanasan awal 60, dan 
kecepatan 170 rpm. Nilai bilangan asam run 9 ini sebesar 6,91 mg KOH/gr minyak dan 
nilai bilangan penyabunan sebesar 184,45 mg KOH/gr minyak. Namun perolehan 
rendemen dan yield nya rendah yaitu sebesar 10,74 %. 
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